| In diesem Büchlein finden Sie Kartoitelspeisen wie noch nie! 





| Ancigh nf ws 





In guten wie in böfen Tagen 

Bin ich Dir immer treu geblieben, 
Nun lies, was Freunde von mir fagen 
Und was fie über mich gejchrieben. 


ie Kartoffel ift im wahren Sinne ded Wortes Trägerin 
unjerer Ernährung und zwar 
1. weil fie und von der Flädeneinheit größte Erträge 
an Nährjtoffmengen liefert, 
2. weil jie.in jedem Haushalt eine überaus vielfeitige Ver« 
wendungsmöglichleit für den täglichen Stüchenzettel bietet, 
3. weil fie veid) an Kohlehhdraten, Mineratitoffen und — 
bon der Mafje des täglihen Verbraud® aus gejehen — 
auh ein wertvoller Eiweißlieferant ift. 
Gegenüber der Vorkriegäzeit ift der Verbrauh um rund 13%, 
surüdgegangen. Dad liegt wohl in der Hauptfahe daran, weil 
inan mehr und mehr zum Butterbrot griff. Eð ift daher nots 
wendig, bie tartoffel befonders für das „warme Abendefjen“ 
mehr als biöher einzufhalten. 
Eine abwechölungsreihe KHoft und nicht zulegt eine erfreuliche 
Entlaftung des Wirtihaftögeldes wird der Nartoffel fiher 
neue Freunde gewinnen und fie zum Hanptträger unferer Mittag- 
und Abendmahlzeiten werden lafjen. 





Eine Neforbernte will verzehrt werden. 


— 


— 


Suppen 


Kartoffelſuphe mit Milch 


H Liter Raffer, % kg Kartoffeln geidält 

und in Heine Stüre gejhnitten, Subpenges 

mije, 14 Liter Milch, aehadte Peterjilie, 

Sal 20 g Sper, 1 groğe Zwichel, 1 Ehlöffel 
ehl 


Die Kartoffeln werden mit dem Suppenge= 
müje in dem Waffer gar getorht, durch ein 
Sieb gejtrihen und mil der Mild nomai 
zum Sochen aujgejegt, mit Mehl angedidt 


(damit jih die Kartoffeln wicht abjeken), 
mit Salz und Reterjilie abgejchmedt. 
Dbenauf gibt man die in Sped geröjtete 
Zwiebel. 


Sartoffelfuppe ansronenstartoffeln 


In 1 Liter tohende Brühe uder Gemüfe- 
brühe reibt man 250—500g rohe Startoffein, 
rührt gut um und läßt das Ganze 5 Minuten 
torhen, jchmert mit Salz ab und ſtreut ges 
hadte Peterjifie daran. 


Einlagen für Gemüfe oder Brühfuppen 


Kartoffelballchen 


250 g getodte und geriebene Startoffeln, 
50 g ett, 1 Löjjel Mehl, 1 großes 61, Zala 
evil. gericbener Nüje ober Mustar 


Aus den Zutaten teilt man einen gefehmeis 
digen Zeig her, formt Heine Bättchen Daraus, 
läht fie im jiedenden Salzwaijer gar 
werben (Probetiof maren) und gibt fie 
in die Gemüfe: oder Brühjubpe, 


Grüne Kartofjelttöghen 


375 x gelodhte qeriebene Kartoffeln, 60 ı 
Bett, 125 5 Mehl, 2 Eier, Salz, gehadte 
Pelerjitie, 


Aile Zutaten au einem glatten Teig berar: 
beiten (einen Brobetiog maden) mit 2 Tees 
Töffeln Slöfe in fiebendes Salzwaijer ab- 
ftechen, 5-10 Minuten darin gichen lajjen 
und in die Suppe geben, Man Tann die 
suöhden aus) aleih in der Suppe gar 
maden. 





Freunde um die Kartoffel, 


SKartoffelgerichte ald VBeigabe zu Gemüje und Fleiſchgerichten. 


Kartoffeln in der Schale überbaden 


Möglichit Heine, gejunde, rohe Kartoffeln 
werden gründlich gereinigt (evil, mit einer 
Bürſte) und halbiert, Die Shnittjlächen 
bejtrent man leicht mit Salz und tümmel, 
Tegt die Kartoffeln mit der Schale nad) oben 
auf ein gut gefettetes Bleh und fkt jic im 
Dfen in ca. 4% Stunde gar werden. Bei 
dünmfchaligen Kartoffeln iğt man die 
Schale mit. 


Sartojfelihnee 


Die gedämpften Salztartofjeln werden, 
wenn fie gar find, ein panrımal tüchtig ges 
hüttelt, Damit die Feuchtigkeit entweichen 
tann und jehr jhnell durch cine Kartoffel: 
quetihe in die Schüjjel, in der fie zu Zij 
kommen follen, gequetjcht. Nicht brüten 
oder rühren, da der Startojjeljchnee recht 
Toter fein jott. 


Kartoffelgnocchi 


Y kg gelonjte, geriebene Kartoffeln, 125 g 
Mehl, 1—2 Eier, 100 g geriebenen Stäfe, 
Salj. 





Rücyengeheimmiffe: 


Aus allen Zutaten einen glatten Teig herz 
ftelten, Keine Stugeln formen nnd in jieden- 
dem Salzwajjer gar mamen. Die fertigen 
Gnocchi werden bergartig auf eine fener: 
feite, auögejettete Schüjfelgefegt, Tagenweije 
mit geriebenem Näje bejtrent, obenauf 
Butterflödchen gelegt und in heipem Den 
%—y Stunde überbaden. 


Sartojjelrand 


Y,—1kg getochte Salztartojfeln, 100 g Fett, 
2 Eier (dad Weihe zu Schnee), Salz, Mustat 
oder geriebener Näfe. 


Die Salztartoffeln werden gar getocht, abs 
gegoſſen und durch ein Sieb oder eine 
Duetjche gedrüdt. Das yett rührt man zu 
Sahne, gibt Eigelb dazu und nad) und nad 
die warmen Kartoffeln, zieht zum Schluß 
den Eijhnee unter md jhmedt mit Salz, 
Muskat oder geriebenem Häje ab. Eine 
Neisrandform wird gut anögejettet, mit 
Senmelmehl auögejtreut und der fertige 
Zeig hineingetan (fejt eindrüden). Der 
Mand wird ca. Y—1 Stunde im Dien qe= 
baden. Gejtürzt gibt man ihm mit Semüfe 
gefält zu Tijd. Den Startojfelrand tann 
man nom verfeinern, indem man abiweds 
felmd Fleijchrejte oder Schintenftüdchen mit 
Nartofjelteig in die Form füllt, 


Sartofielringe überbaden 





4 kg gelodjte, geriebene Kartoffeln, 1 El. 
Fett, 1 Ehl. geriebenen Käje oder Mustat, 
1 €i, 1 Eiweih, Salz. 


Die gelochten Pelltartoffeln durd den Wolf 
drehen, mit dem Ei, yett und den Gejchimadss 
zutaten zu einem gejchmeidigen Zeig derarz 
beiten. Die Hälfte davon ausrollen, runde 
Päshen anstehen, den Nand mit Eiweih 
bejtreichen, darauf einen Ming prigen und 
auf ein Vieh jeen, heligelb überbaden, 
In die Mitte jedes Minges wird fertig zu 
bereitetes &emüje oder Pilzjarce vder 
Fleiſchhaſchee gefüllt. 


Rartoffelpudding (jalzig) 


1 kg gelorhte, geriebene Hartofjeln, 80 g 
In 3 große Eier, Salz, 100 g geriebenen 
€. 


Das Fett wird mit dem Eigelb fchaumig ges 
rührt, die geriebenen, kalten Kartoffeln und 
der geriebeneHtäje loder untergerührt. Zum 
Schlug zieht man den Schnee unter und 
ihmedt mit Salz ad. Dann gibt man die 
Maſſe in eine gut anögefettete und ausge: 
ftrente Puddingform und läht das Ganze 
ungefähr eine Stunde im Wafjerbad gar 
werden. Gejlürzt wird er mit Gemüje oder 
einer Zomatens, and Sardellenfohe zu 
Zijh gegeben. 


Bideittöhe 


1%, kr getorhte, geriebene Kartoffeln, 125 g 
Mehl, 1—2 Eier, Salz, Muötat oder ger 
riebenen Käſe, Fieiſchreſte. 


Alle Zutaten zu einem glatten Teig berars 
beiten, taferdid ausrollen, längliche Streifen 
fdhneiden, mit in der Sope bündig gemachten 
Sleifhreiten füllen und aufrollen. Die 
Schmittflächen in Mehl oder Semmelneht 
tauchen und auf der Pfanne goldgelb braz 
ten. Man tann die Widelllöhe and) auf dem 
Badbled im Djen baden evti. jubor mit 
Eigelb bejtreihen. 


Salzige Nartoffelgeridite 


Gefüllte Kartoffeln 


‚Gleihmähige runde Kartoffeln werden qes 
fält, ein Dedel adgejchnitten und ang 
nehöhtt. Man füllt fie mit Hatjleijh, 
das mit Ei, eingeweichter Semmel, Salz, 
geriebener Zwiebel, einer Prije Pfeifer ans 
gemengt ijt und bindet den Sedel darauf 
jet. In etwas Felt brät man die gefillten 
Kartoffeln an, gibt eine nejhnittene Tomate 
oder eiwwas Tomatenmark dazu, jültt mit 
Wajjer anf und läht das Su langjam gar 
jhmoren, Die Gohe jehmertt bejjer, wenn 
man furz vor dem Herausnehmen der 
Sartofjein chua ſaure Mich anquirlt. 


Leberkartoffeln 


1%—2 kg Startojfeln, 250 x Leber, ehvas 
Fett, 1 Zwiebel, Majoran, Thymian, chvas 
Mehl, 1 Heine Zafje janre Milh, Satz. 


Die jeingeharte Zwiebel röjtet man in ctivas 
Kett an, gibt die in Heine Stüde gejhnittene 
in Mehl gewälzte Leber und die Gewürze 
dazu und füllt mit Brühe aus Suppenges 
mije auf. Die gejhälten, in Scheiben ger 
jchnittenen Startoffeln werden dazu gegeben. 
zum Schluß giept man die fanre Milh an 
nnd jtrent ehhvas Salz darüber. Das Gericht 
muß bei mähigem (euer in geichlojjenem 
Zopf langjam gar dämpfen (xd.3%4, -1 Stde). 


Eiertartofjeln 


Ikggetodite, gejrhnittene Startoffeln, 4 Hartz 
gelorhte Eier, Salz, 4 kg Tomaten oder 


4 El. TZumatenmart, 2 EHI. gehadte Pes 
terfilie, eine große Siwiebel, 3040 g Fett, 
34 —1 Liter janre Milch yder Joghurt, 


Hartojjeln, Tomaten uhd die Eier in Scheis 
ben jhneiden, die gehadte Zwiebel in Fett 
dünften, die Peterjilie dazu geben. Alle 
Zulalen lagenweiſe in eine vorbereitete 
YHuflaufforn jhichten, Die jaure Milh mit 
Salz gut verqyirten und über die Kartoffeln 
gichen. Den Auflauf ca. Yy Stunde im Djen 
baden. Will man flatt frijher Tomaten 
Tomatenmark derivenden, berquirkt man 
diejes mit der janren Milh. 





Seht, dad ift aus Euch getvorden! 








Sartojfeltuhen mit Zomateneinlage 


1 kg Kartoffeln getomt und gerieben, 2—3 
Eier, Sala, Milh, etwas Mehl, geriebenen 
Näfe, Zomaten, 2 Zwiebeln, Felt zum Braz 
ten, Schnitllaud. 


Aus den gefochten, neriebenen Startoffein, 
Milh, Mehi, Eiern, Salz batt man Gier: 
tumen, dünjtet die in dide Sheiben ge⸗ 
jimittenen Tomaten in etwas Fett an, deS- 
gleichen die gehartten Zwiebeln und jdjirhtet 
altes Tagenweile anf eine Platte, zwißdhen 
jede Sage geriebenen Stäje und obendrauf 
Schnittlaud) jtrenen. 


Labstaus 


Reſteberwertung von Fleiſch oder Fiſch 
und Kartoffelbrei) 


Die ijh, Büdling: oder Fleiſchreſte werden 
dur) den Wolf gedreht oder in Heine Würz 
fel acidmitten. Die geriebene Zwiebel in 
Sett oder Sped anrõjten, die Salztartoffein 
gar tohen und nor heih dureh die Startoffelz 
quetiche oder ein Sieb geben, wenn teine 
Startoffelbreireite vorhanden find. Dann 
werden alle Zutaten miteinander vermifcht, 
Dazu gibt man Salzgurlen oder Salat, 


Grüne Kartoffeln 


Im eltvas Fett röftet man eine Heine ger 
Ihnittene Zwiebel und Mehl an, döfeht mit 
etwa Wajjer ab nnd füllt mit Milh anf. 
Die gelodhten, in Scheiben gejchnittenen 
Startoffeln werden hinein getan. Mit Salz, 
sehadter Peterfilie, Dill oder Majoran 
wird das Gericht abgeichmedt, 


Süfe Nartoffelgerihte 


Sartoffelauflauf ſüß 


1 kg gefodhte, gericbene Startoffeln, 75 bis 
100 8 Seit, 65 & nehadte Rüffe, Zuder nad) 
Gejhmad, 3—4 Eier (getrennt), Salz, ab: 
gericebene Schale einer Zitrone, geriebene 
Semmel. 


Gett, Zuter und Eigelb ſchaumig rühren, 
die geriebenen Kartoffeln, gehadten Rüfie 
und Zitronenjchale dazu geben und zum 
Schtuh den Schnee unterziehen. Die Majfe 
TÜltt man in eine ansgefettete Auflaufform, 
jtrent geriebene Senmel daranf nnd belegt 
jie mit Bntterflörhen. Bei Mittelhite badt 
man ben Muflanf ungefähr 34 Stunde, Mit 
einer Sajtjoge oder Kompott wird er zu 
zii) gegeben. 


Kertoffelnudeln mit Duarg 


Va kg getorhte, geriebene Stattoffein, 1, kg 
Duarg (duch ein Sieb ftreihen), Mehl 
nad Bedarf, 1—2 Eier, Salz, Znder nad 
Gcihmad, abgeriebene Zitronenjchale, Fett 
zum Braten, gericbene Semmel zum Eine 
wälzen. 


Ale Zutaten zu einem glatten Zeig verar⸗ 
beiten, Nudeln daraus formen, in geriebes 


ner Semmel wälzen und anf der Pfanne 
von allen Seiten goldgelb braten. Mit 
Buder und Zimt beftrent und einer Saftjohe 
oder tompott reicht man die Kartoffel: 
nudeln zu Tijm. 


Pflaumentlöße 


1 kg gefochte, geriebene tartojfeim, 125 bis 
250 g Mehl, abgeriebene Zlironenſchale, 
LEier, onſteinle Pflaumen, Zuder nam 
Geichmad, Salz, evil. 1—2 Ehl. Fett. 


Die Startoffeln werden mit den anderen 
Zutaten zu einem glatten Zeig verarbeitet, 
Dan formt sttöhe, in deren Mitte man eine 
entjteinte, mit Zuder gefüllte Pilaume gibt, 
Zn jiedendem Salzwaijer lüht man die 
— langjam gar werden und beftreut jie 
mit Zuder und Zimt. Man kann eine 
Pilanmenmusfoge dazu geben. 


Kartoffeltlöße mit Bacobſt 


Aus denſelben Zutaten wie bei Pflaumen⸗ 
Höfen einen gejhmeidigen Zeig heritelten. 
In die Mitte don jedem Stoß einige in 
Felt geröftete Semmelbröddhen geben und 
In jiedendem Salzwaijer oder in fertig ges 
Torhtem Barobjt gar machen. 





Kartoffelfalate 


Heringslartofjeljalat 


750 tochte, gebeltte Rartojfeln, 2 faure, 
D eenfauetn 3 Mhfet (muertin), Heithe 
rejte, 3 Geringe, 3/8 Liter Buttermilch, 
Zwiebeln, Ejjig, Senf, Zuter. 


Alle Zutaten in Heine Würfel ‚jhneiden. 
Zuerjt den Hering mit Äpfeln und Gurken 
dermijchen, zum Schluß, die Startofjeln da: 
jugeben. Eine Marinade aus Buttermild, 
& p Senf, Zwiebeln, Zuder und Salz 


herjtellen und über die anderen Zutaten 
geben. Den Salat gut durchziehen Tajjen. 
Hartojjelgemüjejalat 
kg getomhte und gejhnittene Startoffeln, 
r $ Se Gemüje (Möhren, Bohnen, 
Iumentohl, Kohfabi ujw.), Marinade 
ans: Ejfig, DT, eine Prife Zuder, gehadte 
Kräuter, Salz. 
Alte Zutaten gut miteinander vermengen 
und mit der Marinade abjchmeien, gut 
durchziehen lafjen. 


Forten, Nuhen nnd Gebäd auð Kartoffeln 


Kartoffelguargtorte 


250 g geforhte, neriebene Kartoffeln, 0 g 
Ben Bus 1—2 Gier (getrennt), 
150g Zuder, 1 Pädhen VaniNezuder oder 
Cajt und Schale einer Zitrone, etwat Vad: 
pulver, 1 Prije Salz. 


Eigelb und Zucker ſchaumig rühren, nat 
inh nar die Kartoffeln, den durch) ein Gieb 
geitrihenen Duarg und die Geſchmacs - 
zutaten dazugeben, zum Scyluf den Schnee 
unterziehen, 3n einer Springrandform 
badt man die Zorte ungefähr I—1Y, 
Stunde. 


Fartoffelſtreußeltuchen 


125g getochte, gericbenestar« 
tojjeln, or Mehl, 125 g 
uiter, 50g Fett, abgeriebene 
—— 45 ggeriebene 
ütje, 1 Badpulver, eine 
Prije Salz. 


Bett und Zucker ſchaumig 
rühren, die geriebenen Stars 
tofjeln dazu geben, jchaumii 

fchlagen, dann nad) und nai 

das mit®adpulver vermifchte 
Mehl dazutun, zum Ehm 
Ineten. Sowie der Zeig an» 
fängt zu Krümeln, hört man 
auf zu Ineten, füllt die Majie 
aus h eine jehr gut gefettete 
Springrandjorm, drürt die 
untere Schicht leidt an, läht 
die obere triimelig und batt 





: 
Kartoffeln falonfäbig. 


die Torte 1⁄4 Stunde. Ertaltet jøneidet man 
den Strengeltuchen auf nnd fültt ihn mit 
Marmelade oder einem Vanillecrem und 
bejtrent ihu mit Banillezuter, 
Gewickelter Kartoffelluchen 

375 gelochte, geriebene Kartoffeln, 375 6 
DeMi, 119 Badpulver, 2 Gier, 106 
Fett, 150g Zuder, abgericbene Zitronen» 
jhate, etwas Zitronenfaft, eine Prije Salz. 
Marmelade oder Pilaumenmns. 

Fett zu Sahne rühren, Eier, Zuter nnd 
Sejchhmadszutaten dazu geben, nad und 
nad Kartoffeln und dad mit bem Bad: 
bulder vermifchte Mehl daran rühren. Den 
Teig ausrollen und mit Marz 
melade oder Pilaumenmus 
betreichen, aufrolfen und in 
einer  Stajtenform baden 
(ungefähr 1 Stunde,) 


Sartofjelftangen(jalzig) 


50 x getochte, neriebene ar» 
tofjeln, 50 g Fett, 50 g Mehi, 
Salz, etwas geriebener Stäje, 
Eigelb zum Bejtreichen. 


Die Kartoffeln, fett, Meht 
und Salz jhnell miteinander 
zu einem Mürbeteig berars 
beiten, auf einem bemehlten 
Brett ausrollen, Streifen 
ansjchneiden, 2 mal drehen, 
mit Gigelb beftreichen, ges 
riebenem Käfe beftrenen und 
heltgelb baden, 





Schön rötlich die Kartoffeln find, 
And weiß wie Alabafter! 
Sie däu’n ich lieblich und geſchwind, 
And find für Mann und Weib und Kind 
€in rechtes Magenpflofter. 


Matthias Claudius. 
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